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RESUMO 
 
Em abril de 2018 foi reconhecida pelo INPI a Indicação Geográfica Sul da Bahia de amêndoas 
de cacau, instrumento legal de reconhecimento das regiões que se destacam por produtos 
singulares de qualidade diferenciada. O presente estudo procurou avaliar os níveis de 
qualidade das amêndoas de cacau produzidas na delimitação da IG Sul da Bahia em diferentes 
épocas de colheita. Foram observados resultados de análises laboratoriais de cacau, feitas no 
Centro de Inovação do Cacau – CIC/PCTSB, seguindo-se procedimentos internacionais (ISO 
2451/2014).  A caracterização do grau qualidade do cacau teve como base o padrão da IG Sul 
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da Bahia. Foram utilizados 42 laudos completos de 7 propriedades produtoras de cacau com 
qualidade superior/IG Sul da Bahia em 6 diferentes municípios da área de estudo, sendo 
avaliados 11 atributos de qualidade nas análises. O Peso médio da amêndoa (PMA), percentual 
de Amêndoas Achatadas (ACH), percentual de Amêndoas com Mofo interno (MI), Índice 
Total de Defeitos (IDT), percentual de Amêndoas Parcialmente fermentadas (PF), percentual 
de Amêndoas Marrons (M) percentual de Amêndoas Brancas sem fissura (BSF), e PH não 
apresentaram diferença significativa entre os períodos de colheita estudados, já o percentual 
de Amêndoas Brancas compartimentadas (BC), Índice de Fermentação (IF) e percentual de 
Amêndoas Brancas totais (BT) apresentaram diferença significativa entre si nos dois períodos 
estudados. Concluiu-se que a Indicação Geográfica Sul da Bahia contribui de forma positiva 
com a manutenção do padrão de qualidade superior do cacau produzido nos diferentes 
períodos de colheita e na safra temporã observou-se maiores valores no percentual de 
Amêndoas Brancas totais (BT), este fato contribui para futuros estudos de embasamento 
técnico visando a solicitação de uma Denominação de Origem (DO) Sul da Bahia.   
 
 Palavras Chave: Denominação de origem, Cacau Catongo, Safra Temporã, Cacau Sul Bahia. 
 
ABSTRACT 
 
In April 2018 was recognized by INPI Geographical Indication Southern Bahia cocoa 
almonds, legal instrument that generally stand out for singular products of different quality. 
The present study aimed to evaluate the quality levels of cocoa almonds produced in the 
delimitation of the Southern Bahia GI at different harvest seasons. The results of laboratory 
analysis of cocoa made at the Cocoa Innovation Center - CIC / PCTSB were analyzed 
following international procedures (ISO 2451/2014). The characterization of the cocoa quality 
grade was based on the Southern Bahia GI standard. Forty-two complete reports from 7 
superior quality cocoa farms / Southern Bahia IG were used in 6 different municipalities in the 
study area, and 11 quality attributes were evaluated in the analyzes. Average Almond Weight 
(PMA), Percent Flattened Almonds (ACH), Percent Almond with Internal Mold (MI), Total 
Defect Index (TDI), Percentage of Partially Fermented Almonds (PF), Percent Brown 
Almonds (M) percentage of no compartmentalized White Almonds (BSF), and PH did not 
present significant difference between the harvested periods, whereas percentage of 
compartmentalized White Almonds (BC), Fermentation Index (IF) and percentage of Total 
White Almonds (BT) presented significant difference between the two periods studied. It can 
be concluded that the Southern Bahia Geographical Indication contributes positively to the 
maintenance of the superior quality standard of cocoa produced in the different harvesting 
periods and in the early harvest. Higher values of total white almonds (BT) percentage were 
observed. This fact contributes to future technical background studies to request a 
Denomination of Origin (DO) from Southern Bahia. 
Keywords: Denomination of Origin, Catongo Cocoa, Early Harvest, Southern Bahia cocoa. 
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1 INTRODUÇÃO 
Existe um forte movimento na Região Sul da Bahia que vem se consolidando ao longo 
de mais de 20 anos com o propósito de tornar a região um polo econômico de excelência.  Um 
dos passos para agregação de valor e consolidação desse movimento foi a o envio do Pedido 
de Reconhecimento da Indicação Geográfica Sul da Bahia. Existem dois tipos de IG no Brasil, 
primeira é a Denominação de Origem (DO) e a segunda, a Indicação de Procedência (IP), 
todas estas previstas pela Lei de Propriedade Industrial (Lei n.9279, de 14 de maio de 1996). 
Cabe ao INPI - Instituto Nacional de Propriedade Industrial, pela referida lei, a 
responsabilidade pelo estabelecimento das condições de registro, o que é tratado na Resolução 
n.75/2000 do INPI (INPI, 2000). 
Nesse sentido em 24 de abril de 2018 foi publicado no Site do INPI/MDIC em sua 
Revista de número 2468 a Concessão do Certificado de Registro da Indicação de Procedência 
Sul da Bahia - IP Sul da Bahia (uma das categorias de Indicação Geográfica existentes no 
Brasil). Com a concessão da IP se estabelece um meio de valorizar e proteger juridicamente 
uma região reconhecida por produzir um produto singular e especial que possui um “saber 
fazer” local característico, fama e uma qualidade diferenciada (FERREIRA, 2017). 
A comprovação da notoriedade é requerida para processos de IP e pode abordar 
aspectos como história do desenvolvimento do produto, documentos, publicações, entrevistas, 
entre outros (INPI & SEBRAE, 2011). A descrição das qualidades e características do produto 
ou do serviço que se devam, exclusiva ou essencialmente, ao meio geográfico é somente 
requerida para processos de DO, que, segundo CERDAN (2009), apoia-se sobre as provas de 
unicidade do produto, ou seja, de que um produto jamais poderá ser igual se produzido fora 
da sua região de origem. 
Almeida, E. F. S., 2013, conclui que o mercado mundial é bastante polarizado, tendo 
de um lado, os países produtores de cacau em desenvolvimento, e do outro, países 
desenvolvidos detentores das grandes indústrias de processamento e chocolate que constituem 
um monopólio dos produtos de maior valor agregado. O mercado brasileiro reflete essa 
condição, demonstrando ser fundamental para haver mudança de cenário, organização do setor 
produtivo e maior interação com instituições de P&D, sendo o processo de Indicação 
Geográfica uma ferramenta adequada de contribuição para este fim. 
As indicações geográficas geralmente se destacam por produtos singulares de 
qualidade diferenciada, com regras transparentes de produção sendo a qualidade, no caso das 
amêndoas de cacau, definida por parâmetros físicos e sensoriais. Entende-se que cada vez mais 
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determinar as caraterísticas físicas, químicas e/ou sensoriais singulares das amêndoas de cacau 
com alta qualidade produzidas na região geográfica delimitada pela IP Sul da Bahia, que 
compreende 83 municípios, pode conferir a base para o pedido da Denominação de Origem 
(D.O) Sul da Bahia.  
Atualmente as avaliações das amêndoas de cacau são feitas principalmente por uma 
técnica denominada teste de corte, caracterizado pelo corte longitudinal 300 (trezentas) 
amêndoas, onde é feito um teste de aroma (identificação principalmente de contaminação por 
fumaça); em seguida, identificando os defeitos colocando as amêndoas na tábua de 
classificação para calcular o percentual de cada defeito e anotar o valor encontrado no Laudo 
de Classificação (MAPA, 2008). 
Apesar de suas limitações, esse tipo de teste confere um indicativo da qualidade das 
amêndoas no que diz respeito a defeitos, tais como, amêndoas de cacau com mofo, danificadas 
por insetos, quebradas, duplas, achatadas, ardósia ou com fumaça. Esses resultados, apesar de 
não garantirem o flavor/sabor do cacau, auxiliam em fatores qualitativos ligados a rendimento 
na unidade industrial e aspectos sanitários. Saito, 2019, salienta que a análise de pH pode 
indicar se a amêndoa terá um sabor de cacau forte após a torra e também pode indicar 
sobrefermentação. 
Sendo assim, o presente estudo tem como objetivo fornecer argumentos técnicos e 
científicos para avaliar os níveis de qualidade física e química das amêndoas de cacau 
produzidas na delimitação da IG Sul da Bahia em períodos distintos de colheita, Safra 
Principal e Safra Temporã. É imprescindível ressaltar a importância de tal pesquisa visando 
explorar e produzir material científico que ainda não se encontra organizado e publicado 
acerca das características do cacau de qualidade produzido na Região Sul da Bahia. 
 
2  METODOLOGIA 
2.1 ÁREA DE ESTUDO 
Compreendeu fazendas localizadas em municípios dentro da delimitação geográfica da 
IG Sul da Bahia. Área Geográfica da IP - Região Sul da Bahia é formada por 83 Municípios e 
situa-se entre os paralelos 13° 03’ a 18° 21’ Sul e os meridianos 38° 51’ a 40° 49’ a oeste de 
Greenwich. 
A primeira etapa do estudo compreendeu em tabular os resultados de análises 
laboratoriais de cacau, feitas no Centro de Inovação do Cacau – CIC/PCTSB individualmente 
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classificadas seguindo-se procedimentos internacionais (ISO 2451/2014), para fazer a 
caraterização do cacau com base nas caraterísticas físicas e químicas das amostras de cacau.  
 
Figura 01: Área de estudo 
 
A caracterização do grau qualidade do cacau teve como base o padrão da IG Sul da 
Bahia e foram feitas utilizando as informações oriundas de resultados de análises de corte 
realizados no Centro de Inovação do Cacau – CIC/PCTSB para dois períodos distintos, Safra 
2018 e Safra Temporã 2019. Foram utilizados 42 laudos completos de 7 fazendas produtoras 
de cacau com qualidade superior/IG Sul da Bahia em 6 diferentes municípios da área de 
estudo, Ilhéus, Itajuípe, Ibirapitanga, Floresta Azul, Uruçuca e Itacaré.  
 
2.2 TRATAMENTO DOS DADOS 
Para a digitalização inicial dos dados foi utilizado o software Microsoft Excel.  
Aplicou-se a análise dos grupos distintos de dados, através de delineamento inteiramente 
casualizado (DIC) com vinte e uma repetições executadas em dois momentos distintos. As 
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amostras foram processadas no programa Statistical Analysis System – SAS University. Foi 
aplicado a análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey para validação da hipótese proposta 
(t = 0,05).  
Foram observadas 11 variáveis, sendo estas o Peso médio da amêndoa (PMA); 
percentual de Amêndoas Achatadas (ACH); percentual de Amêndoas com Mofo interno (MI); 
Índice Total de Defeitos (IDT), percentual de Amêndoas Parcialmente fermentadas (PF); 
percentual de Amêndoas Marrons (M); percentual de Amêndoas Brancas sem fissura (BSF); 
percentual de Amêndoas Brancas compartimentadas (BC); Índice de Fermentação (IF); 
Amêndoas Brancas totais (BT) e PH, para se avaliar as possíveis diferenças de qualidade 
ocorridas entre os períodos estudados. 
Como parâmetro de definição do padrão de qualidade foram utilizadas as normas do 
Regulamento de Uso da IG Sul da Bahia. Pelo padrão exigido os lotes de cacau não devem 
apresentar teor de umidade superior a 8%; apresentar aroma natural livre de odores estranhos; 
estar livre de matérias estranhas; fermentação de no mínimo 65% de amêndoas totalmente 
marrons e brancas compartimentadas; ter máximo de 15% de sub-fermentadas, respeitando 
percentagem máxima de 3% para mofo interno, insetos, germinadas, achatadas e 1% máxima 
de ardósia; estar sob os seguintes sistemas de produção: Cacau – Cabruca; Cacau com Erytrina, 
Cacau com Seringueira e outros SAF’s desde que o cacau seja a cultura principal) (ACSB, 
2018), além disso, foram levados em consideração as orientações da Instrução Normativa 
38/2008 de 24/06/2008/MAPA, da ISO 2451 que padroniza procedimentos de análise de corte 
internacionalmente e das normas Internacionais para avaliação da qualidade de cacau. 
 
 3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Para analisar a influência do período de colheita na qualidade do cacau foram 
observadas variáveis que podem ser influenciadas por condições do meio ambiente e/ou pelas 
várias etapas de beneficiamento do cacau, compreendida entre a colheita, quebra, fermentação, 
secagem e armazenamento das amêndoas secas.  
Na Tabela 01 observamos atributos correlacionados a defeitos que as amêndoas dos 
lotes de cacau podem apresentar. Observou-se que não houve diferença significativa para 
nenhuma das variáveis entre os períodos de colheita estudados. O Peso médio da amêndoa 
(PMA) e as Amêndoas Achatadas (ACH) podem ser influenciados por condições ambientais, 
tais como, clima (déficit hídrico), fertilidade de solo/adubação e pela variedade do cacau, já 
que, por exemplo, a variedade de cacau amelonada denominada vulgarmente “Parazinho”, 
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muito comum no Sul da Bahia, via de regra possui amêndoas menores que determinadas 
variedades de trinitários, menos suscetíveis a doenças, que recebem a atualmente denominação 
de “clones”. Dessa forma os blends de cacau naturalmente possuem uma grande variação na 
padronização do tamanho das amêndoas.  
 
Tabela 01: Determinação do padrão de qualidade do cacau com base nos defeitos apresentados nas amêndoas. 
  PERÍODO DE COLHEITA 
ATRIBUTOS 
ANALISADOS SAFRA 2018 TEMPORÃ 2019 
PMA (g) 1,1019a 1,1143a 
ACH (%) 0,1905a  0,1667a 
MI (%) 0,6833a 1,0a 
IDT% 3,36a  1,70a  
PH 5,1506a 5,3533a 
a, b: médias na mesma linha acompanhadas de letras diferentes diferem entre sí (t < 0,05) 
PMA = Peso médio da amêndoa; ACH = Amêndoas Achatadas; MI = Amêndoas com Mofo interno; IDT = 
Índice Total de Defeitos, 
 
As ACH geralmente são aquelas que não se observa o desenvolvimento dos cotilédones 
e/ou são muito finas para serem cortadas (MAPA, 2008), esta variável também não apresentou 
diferença significativa em seus percentuais nos lotes para os diferentes períodos estudados. 
Observou-se também o percentual de Mofo Interno (MI) apresentado pelos lotes de 
cacau, que por definição são indicados quando fungos podem ser observados a olho nu, no 
interior das amêndoas. Salienta-se que amostras de cacau com 3% de mofo interno podem 
produzir o sabor de mofo no chocolate (FERREIRA, 2017). Os níveis de mofo interno 
geralmente estão relacionados com boas práticas agrícolas de beneficiamento do cacau, 
principalmente no que diz respeito a condições sanitárias, processos de fermentação, secagem 
e armazenamento das amêndoas secas, ou seja, boas práticas efetuadas pelos produtores 
podem garantir baixos níveis de mofo interno nas amêndoas por um longo período de tempo. 
Para essa variável também não foram observadas diferenças significativas entre os períodos 
estudados (Tabela 01).  
O Índice de defeitos totais (IDT), que compreende a soma de todos os defeitos das 
amêndoas em um determinado lote de cacau, seguiu a mesma tendência dos defeitos citados 
anteriormente e também não apresentou diferença significativa entre os anos estudados. Vale 
salientar que outros defeitos tais como, amêndoas ardósia, com fumaça, germinadas, 
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quebradas e com insetos tiveram suas médias com valores próximos ou iguais a zero nas 
análises e por isso não foi possível a realização de teste estatístico para tais variáveis. 
Atualmente os valores de PH tem sido relevantes para comercialização de cacau com 
superior/IG Sul da Bahia. Esta variável pode indicar se a amêndoa terá um sabor de cacau forte 
após a torra e também pode indicar sobrefermentação (SAITO, 2019), por tal motivo 
observou-se o comportamento deste atributo durante os dois períodos de safras distintos, e 
apesar de demonstrar um leve aumento da média do ano de 2018 para 2019 estatisticamente 
não foi observada nenhuma diferença significativa.  
Salienta-se que devido a acidez da mucilagem e por passar no processo de fermentação 
pela produção de diversos ácidos, destacando-se o acético e o lático, o cacau naturalmente 
possui PH baixo. Segundo Ferreira, 2013, Práticas de manejo, tais como, o correto 
acompanhamento da fermentação e secagem/cura prolongada, onde nos horários de sol forte 
(das 10 as 14 h) a cobertura a barcaça geralmente é fechada para que o cacau fique na sombra, 
possibilitando uma secagem mais prolongada e eficiente, podem auxiliar no aumento dos 
valores dessa variável. Via de regra não existe por parte das agroindústrias de chocolate um 
consenso entre os valores ideais de PH para as amêndoas de cacau. 
A fermentação do cacau é uma fase crucial para definição do padrão de qualidade dos 
lotes, vários fatores podem influenciar nesse processo, entre eles, duração da fermentação, 
temperatura ambiente, aeração da massa; tamanho da massa de cacau, mistura de cacau, morte 
do gérmen e transformação da semente em amêndoa, dentre outros (FRREIRA, 2013).  
As práticas corretas no manejo da fermentação são de suma importância para a 
obtenção do cacau de qualidade Superior/IG Sul da Bahia. Dentre os atributos analisados o 
percentual de Amêndoas Marrons (M) e Parciais Fermentadas (PF), tabela 02, que servem 
como bons indicadores da qualidade da fermentação não apresentaram diferenças 
significativas entre os dois períodos estudados, o que confirma a manutenção do padrão 
fermentativo das amêndoas nas amostras avaliadas.   
Para a variável Índice de Fermentação (IF), que reflete o somatório dos valores obtidos 
no resultado de análise das amêndoas (PF)  Parciais fermentadas, (M) Amêndoas Marrons e 
(BC) Amêndoas Brancas compartimentadas observou-se diferença significativa entre seus 
valores. Tal comportamento foi ratificado quando avaliou os percentuais de amêndoas brancas, 
sendo que as amêndoas Brancas sem fissura (BSF) não apresentaram diferença significativa 
entre si, enquanto  as amêndoas Brancas Compartimentadas (BC) apresentaram diferença, fato 
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que comprova a influência do percentual de amêndoas brancas na diferenciação do índice de 
fermentação dos lotes de cacau. 
 
Tabela 02: Determinação do padrão de qualidade do cacau com base em atributos ligados a fermentação. 
  PERÍODO DE COLHEITA 
ATRIBUTOS 
ANALISADOS 
SAFRA 2018 TEMPORÃ 2019 
PF (%) 0,2038a 0,1457a 
M (%) 72,4905a 67,4095a 
BSF (%) 2,2167a 3,00a 
BC (%) 8,57a 19,7211b 
IF (%) 95,8833a 92,981b 
BT (%) 10,1143a 29,9095b 
a, b: médias na mesma linha acompanhadas de letras diferentes diferem entre sí (t < 0,05) 
PF = Parciais fermentadas; M = Amêndoas Marrons; BSF = Amêndoas Brancas sem fissura; BC = Amêndoas 
Brancas compartimentadas; IF = Índice de Fermentação; BT - Amêndoas Brancas totais 
 
Salienta-se que as amêndoas brancas em sua essência são atribuídas ao cacau 
conhecido vulgarmente como “Catongo”, uma mutação do grupo amelonado, muito comum 
no Sul da Bahia, que é recessiva para os genes da antocianina, substância que colore de roxo 
as sementes do cacau. Assim, no “Catongo” destacam-se os valores superiores de teor de 
gordura das amêndoas, e, as maiores quantidades dos ácidos insaturados oleico e linoleico, ou 
seja, gorduras insaturadas mais saudáveis e gera uma amêndoa alva a partir da qual é possível 
produzir um chocolate também mais claro, com baixa acidez e notas cítricas e frutadas 
(BATALHA, 2009). 
Para comprovação da influência das amêndoas brancas nas diferenças observadas 
índices de fermentação dos períodos de colheita estudados foi feita a análise do percentual de 
amêndoas Brancas Total (BT), que também apresentou diferença significativa quanto as suas 
médias obtidas na Safra 2019 com a Temporã 2019 apresentando uma média muito superior 
de amêndoas Brancas Totais (ver tabela 02). Esse fato chama a atenção para a existência de 
maior quantidade de amêndoas brancas nos lotes de cacau de superior/IG Sul da Bahia durante 
a safra temporã. O cacaueiro é considerado uma planta alógama (95% fecundação cruzada), 
feita por algumas espécies de moscas específicas, apesar de também ocorrer uma taxa de 
autogamia (autofecundação) relativamente alta (ANDRADE, 2009), sendo esta uma variável 
a ser considerada, já que o fato de existir um maior número de amêndoas brancas nos lotes de 
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cacau temporão significa uma maior participação de genes recessivos para a antocianina no 
processo de fecundação das plantas. 
 
4  CONCLUSÕES 
 Os resultados deste trabalho demonstram que as práticas de beneficiamento do cacau 
utilizadas pelos produtores que seguem as normas da IG Sul da Bahia têm exercido influência 
positiva nos padrões de qualidade dos lotes de cacau produzidos. Práticas imprescindíveis para 
alcance dos critérios da IG, tais como, separação dos frutos por ponto de maturação, sanidade, 
classificação de amêndoas através de mesa classificadora ou limpeza manual de impurezas, 
matérias estranhas e amêndoas defeituosas e processos  de armazenamento adequados, 
garantem que o índice total de defeitos seja baixo, fato que otimiza o rendimento de 
processamento dessa matéria prima e o tempo de trabalho nas agroindústrias para limpeza do 
cacau antes de iniciar seu processamento. 
De forma geral o estabelecimento de um percentual mínimo de fermentação para ser 
considerado cacau de superior/IG Sul da Bahia, como proposto pela IG, sendo este fixado em 
65% de amêndoas bem fermentadas (ACSB, 2018), tem favorecido a especialização dos 
produtores nessa etapa do processo de beneficiamento e garantido assim a obtenção de lotes 
com percentuais de fermentação que proporcionam a formação dos aromas precursores do 
chocolate e diminuição do amargor e adstringência, melhorando assim os aspectos 
organolépticos dos derivados produzidos com essas amêndoas. Os processos de secagem/cura 
têm elevado valores do PH nesses lotes, que apesar de não apresentarem diferenças estatísticas 
entre os anos, obtiveram médias superiores a 5,0.  
Outro fator importante demonstrado neste trabalho foi a existência de diferença 
significativa entre os períodos de colheita no percentual de amêndoas brancas nos lotes de 
cacau de qualidade superior/IG Sul da Bahia. Tal fato serve de base para novos estudos que 
detalhem mais profundamente os motivos desses resultados e possam servir de embasamento 
técnico na solicitação para reconhecimento de uma Denominação de Origem para o Sul da 
Bahia. Estudos com amplitude maior de dados deverão ser realizados para delimitação da área 
geográfica que este fenômeno ocorre, com a finalidade de futura separação das safras em Safra 
20xx.1 (Temporã) e Safra 20xx.2  nas sacas, o que pode gerar maior agregação de valor ao 
cacau da região. 
O presente estudo conclui que a ferramenta da Indicação Geográfica Sul da Bahia tem 
contribuído de forma positiva com a manutenção do padrão de qualidade superior do cacau 
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produzido nos diferentes períodos de colheita estudados dentro de sua área de delimitação, 
fica comprovado que o manejo correto do pós-colheita e beneficiamento das amêndoas 
interfere diretamente na manutenção da qualidade, independentemente de fatores externos, 
tais como o clima. Ainda conclui que existe uma sazonalidade na Região Sul da Bahia 
relacionada ao percentual de amêndoas brancas presentes nos lotes de cacau em cada período 
de colheita distinto, na safra temporã observou-se maiores valores, este fato contribui para 
futuros estudos de embasamento técnico para solicitação de uma Denominação de Origem 
(DO) Sul da Bahia.  
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